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El presente trabajo de investigación tuvo como objetivo determinar el diseño de 
ingeniería más adecuado para la instalación de una planta de crianza y beneficiado de 
carne de cuy (cavia porcellus) en el distrito de San José, Lambayeque. Para determinar 
el diseño más adecuado se usó la metodología de tipo de investigación no 
experimental descriptiva, con población y muestra cuantitativa. La variable es la 
instalación de una planta de beneficiado de carne de cuy, cuya sub variable es el 
tamaño de planta y las dimensiones principales son la distribución de planta y la 
tecnología a utilizar. Las técnicas utilizadas son la entrevista y la encuesta y el 
instrumento es el cuestionario.  Los procedimientos de datos que se usó para el trabajo 
fueron la tabulación y el análisis de datos. En el presente trabajo de investigación se 
realizará el estudio de la correcta ubicación de planta, la distribución, el plan de 
producción y as tecnologías a utilizar. El cuy es un alimento altamente calificado en 
nutrientes, el cual tendrá un peso de 1100g (cuy vivo), y procesado, es decir, 
empacado al vacío pesará 704g, sin cabeza ni patas. Indica que se perderá un 36% 
de su masa durante el proceso de elaboración del producto. Durante el proyecto de 
investigación se producirá mensualmente un total de 979.71 unidades de cuyes en el 
primer año de producción, para el 2028 se proyecta producir 1781.29 unidades de 
cuyes mensuales. 
Palabras claves: 












A Dios por darme la vida y salud. 
A mi hermano Fernando Denis Fernandez, madre Clara campos y Mileni Vásquez 









A Dios todo poderoso por cuidarme y guiarme por el bien. 
Agradezco a mi hermano Fernando Denis Fernandez, madre Clara Campos y Mileni 
Vásquez por el apoyo que me brindan para lograr mis objetivos. 
A mis compañeros de tesis, Maykol Rubio Juárez y Edwin Taboada Vidal, con 
quienes compartimos conocimientos de distintas disciplinas y desarrollamos nuestros 
trabajos de investigación con solidaridad y ayuda mutua 
A mis profesores de la universidad, especialmente a la Ingeniera Zaida Chavez 
Romero, por su constante apoyo y asesoramiento para el desarrollar el presente 





1. INTRODUCCION ............................................................................................... 11 
2. LITERATURA Y TEORIA SOBRE EL TEMA ..................................................... 13 
2.1. Antecedentes ............................................................................................... 13 
2.2. Definición de términos .................................................................................. 18 
3. METODOLOGIA EMPLEADA ............................................................................ 20 
3.1. Diseño, nivel y tipo de investigación............................................................. 20 
3.2. Población y muestra ..................................................................................... 21 
3.3. Operacionalización de variables .................................................................. 22 
3.4. Método, técnica e instrumentos de recolección de datos ............................. 24 
3.5. Procedimientos de análisis de datos ............................................................ 24 
4. RESULTADOS ENCONTRADOS ...................................................................... 25 
4.1. Estudio de oferta y demanda ....................................................................... 25 
4.1.1. Mercado total ......................................................................................... 25 
4.1.2. Mercado potencial ................................................................................. 25 
4.1.3. Mercado disponible ................................................................................ 26 
4.1.4. Demanda de cuyes de 2012 al 2017 ..................................................... 26 
4.1.5. Demanda actual y proyectada ............................................................... 27 
4.1.6. Análisis de la Oferta ............................................................................... 27 
4.1.7. Oferta proyectada .................................................................................. 28 
6 
 
4.1.8. Participación de la empresa en el mercado ........................................... 30 
4.2. Materia prima y suministros ......................................................................... 31 
4.2.1. Materia Prima ........................................................................................ 31 
4.3. Aspectos técnicos: Localización y tamaño. .................................................. 32 
4.3.1. Tamaño de planta .................................................................................. 32 
4.3.2. Capacidad de planta .............................................................................. 34 
4.3.3. Determinar la localización de la planta. ................................................. 35 
4.3.4. Ingeniería y tecnología .......................................................................... 42 
4.3.5. Balance de materia y energía ................................................................ 49 
4.3.6. Tecnología a emplear ............................................................................ 52 
4.3.7. Distribución de planta ............................................................................ 58 
4.3.8. Recursos humanos ................................................................................ 67 
5. ANALISIS Y DISCUSION ................................................................................... 72 
6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES ..................................................... 73 
7. BIBLIOGRAFIA .................................................................................................. 74 
8. ANEXO 1 ............................................................................................................ 77 





Tabla 1 Operacionalización de variables............................................................... 23 
Tabla 2Tecnicas de recolección de datos ............................................................. 24 
Tabla 3 Demanda de cuy de peruanos residentes en EEUU ............................... 26 
Tabla 4 Demanda actual y proyectada .................................................................. 27 
Tabla 5 Análisis de la oferta ................................................................................... 28 
Tabla 6 Oferta proyectada ...................................................................................... 29 
Tabla 7 Demanda insatisfecha ............................................................................... 29 
Tabla 8 participación de la empresa en el mercado ............................................. 30 
Tabla 9 Participación de la empresa en unidades de cuyes ................................ 31 
Tabla 10 Principales maquinas a emplear............................................................. 33 
Tabla 11 Capacidad de planta instalada ................................................................ 35 
Tabla 12 Factores de macrolocalización ............................................................... 36 
Tabla 13Macrolocalizacion ..................................................................................... 38 
Tabla 14Puntaje ....................................................................................................... 38 
Tabla 15factores de microcolocalizacion .............................................................. 39 
Tabla 16 Microlocalización ..................................................................................... 41 
Tabla 17puntaje ....................................................................................................... 41 
Tabla 18 Valor nutritivo del cuy ............................................................................. 43 
Tabla 19 Tabla de resumen....................................................................................... 48 
Tabla 20 capacidad Instalada ................................................................................. 48 
Tabla 21Programa de producción .......................................................................... 49 
Tabla 22 Herramientas a usar ................................................................................. 58 
Tabla 23 Método de Hexágonos ............................................................................. 59 
8 
 
Tabla 24 Cálculo del Método de Hexágonos ......................................................... 59 
Tabla 25 Leyenda de proximidad de áreas ............................................................... 62 
Tabla 26Distribucion por área de la empresa ....................................................... 63 





Contenido de figuras 
Figura 1 ubicación de la planta de beneficiado ce carne de cuy ............................... 42 
Figura 2 Diagrama de bloques del beneficiado del cuy ............................................. 44 
Figura 3 DAP del Beneficiado del Cuy ...................................................................... 47 
Figura 4Rendimiento del proceso .............................................................................. 50 
Figura 5Balance de masa.......................................................................................... 51 
Figura 6 Estufa a gas ................................................................................................ 52 
Figura 7 Balanza digital ............................................................................................. 53 
Figura 8 Equipo de congelación ................................................................................ 53 
Figura 9 Olla .............................................................................................................. 54 
Figura 10 empacadora al vacio ................................................................................. 54 
Figura 11 mesones .................................................................................................... 55 
Figura 12equipo de congelación ............................................................................... 55 
Figura 13mesa degolladora ....................................................................................... 56 
Figura 14lavaero industrial ........................................................................................ 56 
Figura 15estantes de oreo ........................................................................................ 57 
Figura 16 peladora de cuy ......................................................................................... 57 
Figura 17 Matriz triangular del producto .................................................................... 60 
Figura 18 Distribución de actividades del Proceso .................................................... 61 
Figura 19 Diagrama de proximidades de áreas......................................................... 62 
Figura 20 Distribución de planta ................................................................................ 63 
Figura 21 LAYAOUT de planta de beneficiado de carne de cuy empacado al vacío 66 
Figura 22 organigrama .............................................................................................. 68 
10 
 
Contenido de ecuaciones 
Ecuación 1Cálculo de la muestra .............................................................................. 21 






El trabajo de investigación se realiza debido a la creciente demanda de 
consumo de carnes alimenticias por sus importantes nutrientes que contiene y 
combate el cáncer y enfermedades cardiovasculares. El mercado de cuy está en 
crecimiento tanto nacional como internacional (EEUU) y progresivamente se está 
uniformizando con los estándares de calidad, esto presenta una excelente oportunidad 
de poder vender al mercado internacional, ya que las empresas que se dedican a este 
rubro no suelen exportar en cantidades voluminosas. 
El presente trabajo pretende desarrollar el diagnostico de oferta, demanda y 
comercialización de carne de cuy empacado al vacío. En la región Lambayeque no 
existe ningún centro de beneficiado de cuy que cumplan con las características de 
sanidad necesarios, tampoco le dan un proceso adecuado a este importante alimento 
y ofertan el producto solo en los mercados locales, y también no tienen la oferta 
necesaria para abastecer otros mercados, según el INEI y MINAGRI. Según la señora 
Rene de la Torre encargada del manejo y promoción del cuy del Ministerio de 
Agricultura de la Región Lambayeque, manifiesta que en los últimos años la crianza 
de cuy ha sido olvidada o dejada de lado, pero la demanda de este alimento se ha 
incrementado en el consumo nacional y regional, siendo el 60% del mercado de 
Lambayeque la ciudad de Jaén y el 40% lo conforman los restaurantes de dicha región, 
y Lambayeque no exporta cuy por la falta de oferta y por la disminución de crianza 
según los censos registrados por el INEI, en el año 2006 se registró 27,627,553 
unidades de cuyes, mientras que el 2012 se registraron 12,695,030 cuyes durante este 
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año. Otro de las grandes razones es la falta de cumplimiento de requisitos y sanidad 
de los criaderos. 
Con el presente trabajo se pretende estudiar cuál es el diseño de ingeniería más 
adecuado para la instalación de una planta de beneficiado de carne de cuy en 
Lambayeque. Para lo cual se realiza la determinación de localización planta, identificar 
los procesos para el beneficiado y empacado de carne de cuy, seguidamente se 
elaborara el plan de producción y por último se diseñara la más óptima distribución de 
planta. 
El Perú, es su condición de país andino es beneficiario de la ley de Preferencias 
Arancelarias SGP (Sistema Generalizado de Preferencias), programa que otorga 
condiciones preferenciales a los productos exportados por la comunidad andina hacia 
EEUU. Por esta razón, las exportaciones de cuy hacia este mercado están libres de 
pago de los derechos aduaneros. 
La implementación de una empresa agroindustrial contribuirá al desarrollo de la 
industria en la Región Lambayeque brindando más puestos de trabajo de calidad para 
su población y generando un aumento de exportación. Además, que dará un valor 
agregado al cuy y permitirá el desarrollo de una tecnología de procesamiento del 
empaque de este alimento. 
Por consiguiente, se necesita realizar un estudio para la instalación de una 
planta de, beneficiado de carne de cuy y comercializado. Con esto se plantea exportar 




2. LITERATURA Y TEORIA SOBRE EL TEMA 
2.1. Antecedentes 
Carrera, W, & Vigo, K. (2017). Se planteó como objetivo, Detallar la propuesta 
de fortalecimiento del proceso productivo del cuy en el valle de Condebamba, Provincia 
de Cajabamba, departamento de Cajamarca para exportar hacia el mercado de New 
York. La metodología que utilizo fueron encuestas de tipo estructurado, con una 
población de 80 criadores de cuy con 5 años de antigüedad en el Valle de 
Condebamba, con una muestra de 66 criadores, el tipo de muestreo que utilizó fue 
probabilístico o también conocido como muestreo aleatorio simple, como resultados 
se obtuvo que el 91% de los encuestados realiza la crianza familiar – comercial, por 
otra parte el 75% de los encuestados ofrece un concentrado elaborado por ellos 
mismos. 
En conclusión, Carrera y Vigo dicen que el sistema de comercialización se ve 
dañado por falta de integración por parte de los criadores para la realización de sus 
ventas y también por los bajos niveles de producción, porque la mayoría de los 
productores no cuenta con el conocimiento adecuado para una crianza tecnificada, 
teniendo en cuenta que existe una procesadora a nivel regional por falta de 
conocimiento técnico de procesamiento. Además, concluye que los problemas más 
frecuentes al distribuir el producto es el incremento de mortalidad y daños en este 
alimento. La gran parte de los criadores desconoce la demanda internacional, 
considerando que el principal país a exportar es Estados Unidos, por el incremento de 
emigrantes de latinoamericanos a este país. Además, concluyen que la calidad del 
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producto es afectada por la baja producción y por la carencia de requerimientos que 
requiere el cliente, como por ejemplo por el menor peso, ya que no cumple con los 
estándares requeridos. 
Finalmente recomiendan promover más el desarrollo de este rubro a los 
criadores con el fin de incrementar su producción y rentabilidad, asimismo recomienda 
que se debe brindar más capacitaciones mediante las diferentes instituciones no solo 
de mejorar la crianza sino también de la amplia demanda que posee este alimento 
tano nacional como internacional. 
Campos, A. (2017). Cuyo objetivo general es: Aumentar en 20% las ventas de 
este producto en el mercado de California – EEUU, 2017, con la propuesta de mejora 
en la gestión del área de producción. La metodología que utilizo fue estudiar a la 
competencia investigando la cantidad de exportaciones que se realiza a Estados 
Unidos analizando el informe del Ministerio de comercio exterior y Turismo.  Como 
resultado obtuvo que los principales competidores en el mercado de Estados Unidos 
son los países de Bolivia, Colombia y Ecuador. Las producciones de cuyes peruanos 
nacen con mayor cantidad de gramos y su desarrollo es más evolucionado que los de 
los otros países de competencia. También se considera gran ventaja por el Tratado de 
Libre Comercio que tiene Perú con EEUU. La principal empresa que exporta cuyes en 
el Perú es Mega Bussines Perú SAC que exporto un total de 25,950 kilogramos en el 
año 2016, en segundo lugar, se encuentra la empresa Exportadora e importadora 
Doña Isabel con 1,050 kilogramos durante el 2016. 
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En conclusión, Campos afirma que durante el 2017 las ventas se incrementaron 
en un 5% mensual y un 20% por año en el mercado de California – EEUU, con la 
aplicación de la propuesta de mejora en el área de producción y para el 2022 se estima 
un incremento del 53.2% de ventas de este alimento. También concluye que el negocio 
de exportar carne de cuy es viable por diversas razones una de ellas es que este 
alimento se puede criar en cualquier región del país y se procrean en una gran cantidad 
por lo que no sufrirá un desabastecimiento. La empresa se proyecta que para el 2018 
exportara 10,407 cuyes, en 2019 se exportara 11,589, en el 2020 se exportara 12,350 
y para el 2021 se proyecta exportar 12,678 cuyes. Finalmente recomienda que para 
poder satisfacer a la demanda de estados Unidos, se debe formar alianzas con los 
otros criadores teniendo siempre un objetivo común, también para brindar mejores 
servicios y tener clientes asegurados se debe hablar directamente con los restaurantes 
posicionados en el mercado de California como son: Los Balcones del Perú, Limón 
Rotisserie, El Rocoto, La costanera, Astrid & Gastón. Asimismo recomienda en cuanto 
a la crianza se debe tener un manejo cuidadoso de la alimentación con un 50% de 
forraje y 50% de alimento balanceado. 
Álvarez, S. (2014). Situación actual y perspectivas de la exportación de la carne 
de cuy (Cavia Porcellus), (tesis de pregrado). Universidad Nacional Agraria La Molina, 
Lima, Perú. Cuyo objetivo general es estudiar de forma preliminar la investigación 
acerca de las exportaciones peruanas de carne de cuy en la última década, para 
evaluar la proyección del mercado objetivo y potencial, nos brinda la información que 
Estados Unidos es el principal comprador de carne de cuy, ya que existe alta demanda 
del producto, dado a que concentra gran cantidad peruanos, bolivianos, colombianos 
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y ecuatorianos que residen en dicho país. En el 2013 la exportación de carne de cuy 
ha caído 25% respecto al año 2012, por de oferta de cuyes en el Perú que se ha 
disminuyendo, y se colige que esta actividad se sigue disminuyendo por carencia de 
reproductores. En el Perú solo existe una empresa que se dedica a la exportación 
formalmente (Megabusiness Perú SAC), las otras empresas que se dedican a esta 
actividad han dejado de hacerlo porque exportar es complicado por los controles e 
inspecciones, pero especialmente por la falta de oferta en el Perú. La exportación se 
hace por vía aérea por el transito que es corto y por los volúmenes bajos. 
Finalmente, Álvarez recomienda que se debe identificar la ubicación de los 
emograntes peruanos en los diferentes lugares del mundo para tener en cuenta como 
futuros mercados. Asimismo, se debe realizar correctos estudios de mercado en los 
países de destino para obtener una claridad de la demanda del producto. 
Capitan, E, & Gines, M. (2018). Cuyo objetivo general fue; plantear un plan de 
negocio para crear una empresa productora y comercializadora de carne de cuy en 
Ferreñafe. El tipo de estudio que utilizaron fue descriptivo y proyectivo, el primero tiene 
como propósito recolectar información acerca de las variables a estudiar, mientras que 
el proyectivo tiene como finalidad elaborar un modelo para solucionar una necesidad 
o problema existente. La población en Ferreñafe es de 35,360 habitantes durante el 
1015, con una muestra de 380 habitantes. Obtuvieron como resultado que el 85.8% 
de los encuestados si consumen esta carne en la ciudad de Ferreñafe, mientras que 
un 49.5% respondieron que el motivo de no consumir este alimento es por la carencia 
de empresas que se dediquen a comercializar el cuy. Asimismo, el 27.4% indicaron 
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que comprarían el cuy empacado al vacío porque no tienen conocimiento de cómo 
prepararlo. 
Concluyen que se debe crear una empresa que produzca y comercialice carne 
de cuy en Ferreñafe, con el fin de cubrir la demanda insatisfecha y ni mucho menos 
existe una empresa que venda cuy empacada al vacío. Además, siempre el producto 
debe ser promocionado en los diferentes medios de comunicación dando a conocer a 
la población el importante valor nutritivo de este alimento. Finalmente recomiendan 
que se debe elaborar un plan de negocio y aplicar las diferentes estrategias de 
comercialización para ver la viabilidad de la empresa y tener un posicionamiento 
exitoso con la empresa. 
Fernández, C, & Rivera, K, (2018). Se plantearon como objetivo es; Estudiar los 
factores que limitan la exportación de Cavia porcellus, hacia Estados Unidos. La 
metodología que desarrollaron fue el diseño exploratorio y descriptivo, debido a las 
encuestas y entrevistas, además, por ser el mejor uno de los mejores métodos con el 
fin de determinar la realidad de dicha investigación. La población está constituida por 
602 productores, en las principales ciudades como Cajabamba, San Marcos, Cutervo 
y San Miguel. Y la muestra que se utilizo es de 234 productores de cuy. Las granjas 
en Cajamarca reproducen un promedio de 1,277 cuyes al mes, las posibles causas 
para que exista una menor cantidad de cuyes es el tipo de alimento que se le 
proporciona. El 49.8% de los productores encuestados suministran con alimentos 
concentrado, mientras que el 39.6% usan alfalfa. Otra importante causa de la baja 
producción es el grado de salud que poseen, el 40% de los productores encuestados 
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dijeron que la realización de la desparasitación lo hacen cada 3 meses, el 20.7% lo 
realizan cada dos meses, y el 10.2% lo realizan cada seis meses. 
Concluyen que las granjas de los productores de Cajamarca, puede variar de 
10,000 a 28,800 cuyes que puede producir solo una asociación, lo cual poco significa 
para que se pueda exportar porque es una cantidad insignificante. Otro factor 
importante es que la gestión empresarial de las asociaciones es limitada sobre los 
temas de exportación por la nula asesoría empresarial y carencia de capacitaciones. 
El factor logística está limitado, porque el 80.4% de los encuestados manifestaron que 
no reciben ningún tipo de capacitación logística para el negocio lo concerniente a 
logística de abastecimiento, producción y la distribución. Finalmente recomienda que 
se debe optimizar el manejo de recurso hídrico con el fin de que dejen de ser 
vulnerables a las sequias porque afectan a la producción, mejorar el control de los 
tiempos de desparasitación, los alimentos para prevenir las enfermedades que atacan 
al cuy. Asimismo, recomiendan que los procesos de logística tanto de abastecimiento 
como producción, se debe mejorar en el proceso que se adquieren los medicamentos, 
alimentos, y el de reproducción ya que ayudara a mejorar los tiempos de producción, 
mocuidad, calidad y la incrementación de la producción. 
2.2. Definición de términos 
Calidad. Es una adecuación del diseño del producto y la medición del grado en que 
cumple con los requerimientos o expectativas por parte de los clientes. Con respecto 
a la calidad de diseño son las características que debe tener un producto para 
satisfacer las necesidades de los consumidores y la calidad de conformidad tiene como 
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objetivo que el producto final adopte las especificaciones diseñadas (Juran y Gryna 
1993). 
Comercialización. Es la ejecución de actividades comerciales que se orientan a los 
productos tanto del productor como del consumidor, con la finalidad de satisfacer a las 
necesidades requeridas de los clientes y lograr los objetivos de la empresa (Mc. Carthy 
2007) 
Demanda. Según Spencer (1993) nos dice que es una relación que muestra las 
distintas cantidades de un producto, que los compradores estarían preparados y serían 
capaces de obtener a precios alternativos durante un periodo de tiempo determinado, 
teniendo en cuenta que las demás mercancías permanecen constantes. 
Distribución. Es la actividad donde se hace llegar un cierto producto al cliente final, 
teniendo en cuenta los márgenes comerciales y los factores de promoción que son 
ofrecidas a los distribuidores, los representantes y comerciales. (Zorita, 2016, p. 72) 
Oferta. Es la relación que muestra las cantidades de cierta mercancía que los 
vendedores estarían dispuestos poner a la venta a precios alternativos durante un 
periodo de tiempo estableciendo que todas las demás cosas estan constantes. 
(Spencer, 1993, p. 35) 
Proceso. Es una secuencia de operaciones que transforma unas entradas en salidas 
de mayor valor. Se puede decir también que es una secuencia definida de operaciones 
que transforma materia prima en un producto con un valor agregado. Suñé, A, Gil, F & 
Arcusa I, 2004, p.77). 
20 
 
Producto. Son un conjunto de propiedades que pueden ser bien o servicio, que 
contiene empaque, calidad, color, precio, marca y servicios (Stanton, Etzel y Walker, 
2007). 
3. METODOLOGIA EMPLEADA 
3.1. Diseño, nivel y tipo de investigación 
El tipo de investigación es no experimental. Para Hernandez et al, 2010, afirman que, 
son investigaciones que se realizan sin la operación deliberada de variables y se 
analizan los fenómenos en su ambiente natural y posteriormente analizarlos. 
La investigación es no experimental descriptiva, ya que brinda una propuesta de 
solución a una oportunidad de negocio en base a datos históricos y actuales. 
(Hernandez et al., 2014). Puede ser diagramado de la siguiente forma. 
𝑇1 → 𝑇2 
𝑀 → 𝑂 → 𝑃 → 𝑅𝐸 
Donde: 
T1: Es el tiempo de medición inicial con información actual. 
T2: Es el tiempo de duración por el periodo que durara la implantación de la propuesta 
de solución P 
M: Es la muestra del estudio (Y) 
O: Es la observación para desarrollar en la muestra (Y) 
P: Es la propuesta de especialidad (X) 
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RE: Son los resultados proyectados o estimados. 
3.2. Población y muestra 
Población: 
La cantidad de peruanos que emigran a Estados Unidos. 
Muestra. 
Son el grupo de personas que realmente se estudiaran, viene hacer un subconjunto 
de la población y se puedan generalizar los resultados. La muestra tiene que ser 
representativa y se utilizaran las técnicas de muestreo apropiadas. Según Icart, M et 
al, 2006. 
En el tema de investigación se utilizará una muestra para estudios cuantitativos con 
población finita. Como se muestra a continuación. 
𝑛 =
(1.96)2 ∗ (0.15)2 ∗ (700)
(0.05)2 ∗ (699) + (1.96)2 ∗ (0.15)2
 
𝑛 = 32.99 ≈ 33 
Ecuación 1Cálculo de la muestra 
Fuente: Elaboración propia 
Variables 
Diseño de ingeniería para la instalación de una planta de crianza y beneficiado de 
carne de cuy. 
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3.3. Operacionalización de variables 




Tabla 1 Operacionalización de variables 
Variable Sub Variable Dimensión Indicadores Forma de cálculo Descripción 
Variable 
independiente: 
Instalación de una 
planta de 




Nivel de producción 
Relación Tamaño - 
producción 
Es la capacidad instalada de 
producción de empresa y es 




Área de utilización 




El diseño es la organización física 
de los elementos y factores 
industriales que son parte del 
proceso de producción de una 
empresa, con la finalidad de 
distribuir y determinar los 
departamentos y áreas de la planta. 
Distribución 
de Planta 
Flujo de recursos. Y 












La tecnología hace referencia a los 
equipos, maquinaria y métodos 
para dirigir la planta, que se 
utilizaran para producir la cantidad 
necesaria para satisfacer la 
demanda proyectada. 
Programa de producción y 




3.4. Método, técnica e instrumentos de recolección de datos 
Para la siguiente investigación se utilizará las técnicas de Entrevistas y Encuestas 





Se entrevistará a un 
grupo de personas que 
hayan vivido o vivan en 
EEUU, con la finalidad 
de saber con qué 
frecuencia consumen el 




Fuente: Elaboración propia 
3.5. Procedimientos de análisis de datos 
Técnicas para el análisis y el procesamiento de datos (Y) 
Tabulación de datos 
La tabulación se realizará mediante el uso de tablas y gráficos estadísticos 
ordenado por preguntas, utilizando el software Excel. 
Análisis de datos 
Los análisis de datos consistirán en la elaboración de las operaciones en las que el 
autor sometió los datos, interpretado por indicadores. Utilizando los indicadores de 




4. RESULTADOS ENCONTRADOS 
4.1. Estudio de oferta y demanda 
El estudio de la oferta y demanda del mercado, permite conocer las 
oportunidades reales de comercialización de cierto producto y/o servicio, debe 
realizarse de manera objetiva, con tal de asegurar la identificación de los 
potenciales clientes del negocio. 
4.1.1. Mercado total 
El mercado total está referido a los kilogramos de cuy que pudieron ser 
consumidos durante los años anteriores por toda la población de Lambayeque y las 
exportaciones realizadas. Para evaluar la demanda actual se determinará el 
mercado objetivo y se relacionará con el consumo de carne de cuy. 
4.1.2. Mercado potencial 
Para Philip Kotler, Gary Amostrong, Un mercado viene hacer un conjunto de 
compradores ya sea potenciales y reales de un producto. Los compradores 
comparten una necesidad que puede satisfacer mediante una relación de 
intercambio, los clientes son mujeres y hombres, y estos son de carácter familiar 
sin discriminación de religión, raza y educación, de Lambayeque, Chiclayo, 
Cajamarca (Jaén) y el mercado extranjero (EEUU). 
Según el INEI – 2017, la población de Lambayeque está conformado por 1, 
997,260 habitantes. Asimismo, la Superintendencia de migraciones registro en el 
año 2017, la migración de 497, 499 habitantes hacia EEUU. 
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4.1.3. Mercado disponible 
Este mercado está conformado por los consumidores que conocen y tienen 
interés y que están dispuestos a comprar carne de cuy (cliente eventual y 
frecuente). También, vienen hacer las familias que consumen carne de cuy con 
frecuencia del mercado potencial. 
4.1.4. Demanda de cuyes de 2012 al 2017 
Según la Super Intendencia de Migraciones 2017, registró los siguientes 
números de peruanos que emigran a Estados Unidos que se muestra en la tabla 
N° 3 y según el MINAGRI el consumo per cápita en el Perú se muestra en la misma 
tabla 3. 
Los registros de los años anteriores de demanda se muestran en la tabla N°3 
Tabla 3 Demanda de cuy de peruanos residentes en EEUU 
Año 
N° de emigrantes 
a EEUU 




            331,930.0  
                                      
0.5  
   
165,965.0  
2013 
            398,646.0  
                                      
0.6  
   
239,187.6  
2014 
            418,603.0  
                                      
0.6  
   
251,161.8  
2015 
            463,444.0  
                                      
0.6  
   
278,066.4  
2016 
            497,499.0  
                                      
0.7  
   
348,249.3  
2017 
            498,784.0  
                                      
0.7  
   
349,148.8  
2018 
            499,638.0  
                                      
0.8  
   
399,710.4  
Fuente: elaboración propia 
Como se observa en la tabla 3 anterior la demanda se ha ido incrementando cada 
año, lo cual es favorable para el proyecto 
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4.1.5. Demanda actual y proyectada 
La demanda actual y proyectada se muestra en la tabla N° 4 
Tabla 4 Demanda actual y proyectada 
Año Demanda (KG) 
2012      165,965.0  
2013      239,187.6  
2014      251,161.8  
2015      278,066.4  
2016      348,249.3  
2017      349,148.8  
2018      399,710.4  
2019      435,676.5  
2020      465,549.6  
2021      505,343.9  
2022      540,672.2  
2023      571,407.0  
2024      612,267.7  
2025      644,983.3  
2026      680,474.3  
2027      716,620.9  
2028      751,254.4  
Fuente: elaboración propia 
La demanda en el año 2018 es 399,710.4 kg de carne de cuy y el año 2028 es 
751,254.4 kg de carne de cuy. 
4.1.6. Análisis de la Oferta 
Para analizar la oferta se tomó como base los registros en kg de carne de cuy 




Tabla 5 Análisis de la oferta 
Año País Periodo Peso neto en kg 
2012 Estados Unidos 1        20,219.21  
2013 Estados Unidos 2        15,187.34  
2014 Estados Unidos 3        23,544.36  
2015 Estados Unidos 4        13,798.92  
2016 Estados Unidos 5        15,409.34  
2017 Estados Unidos 6        11,101.75  
2018 Estados Unidos 7          9,987.24  
Fuente: Promperú, Perú, [Entre 2012 y 2018] 
Para obtener la oferta se tuvo que analizar a las principales empresas que producen 
cuy empacada al vacío para exportar a Estados Unidos en los últimos años. Primero 
se efectuó la siguiente formula: 





𝑡𝑎𝑠𝑎 𝑑𝑒 𝑐𝑟𝑒𝑐𝑖𝑚𝑖𝑒𝑛𝑡𝑜 = −0.11 
Ecuación 2 Tasa de crecimiento 
Fuente: elaboración propia 
Según los resultados registrados por Promperu y el Ministerio de Agricultura y riego 
sobre la exportación del cuy empacado al vacío en los periodos anteriores, se 
proyectó la oferta para los siguientes 9 años. (2019-2028) 
4.1.7. Oferta proyectada 




Tabla 6 Oferta proyectada 
Año Peso neto en kg 
2012              20,219.21  
2013              15,187.34  
2014              23,544.36  
2015              13,798.92  
2016              15,409.34  
2017              11,101.75  
2018                 9,987.24  
2019                 8,888.64  
2020                 7,910.89  
2021                 7,040.69  
2022                 6,266.22  
2023                 5,576.93  
2024                 4,963.47  
2025                 4,417.49  
2026                 3,931.57  
2027                 3,499.09  
2028                 3,114.19  
Fuente: elaboración propia 
Obteniendo la demanda actual de 399,710.4 kilogramos/año tomando como base 
el año 2018 y la oferta actual de 9,987.24 cuyes/año. Para calcular la demanda 
insatisfecha se restó la demanda menos la oferta, se muestra en la tabla N° 7 
Tabla 7 Demanda insatisfecha 
Año Demanda kg Oferta kg Demanda insatisfecha 
2019  435,676.5    8,888.64         426,787.84  
2020  465,549.6    7,910.89         457,638.68  
2021  505,343.9    7,040.69         498,303.22  
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2022  540,672.2    6,266.22         534,406.02  
2023  571,407.0    5,576.93         565,830.05  
2024  612,267.7    4,963.47         607,304.25  
2025  644,983.3    4,417.49         640,565.79  
2026  680,474.3    3,931.57         676,542.71  
2027  716,620.9    3,499.09         713,121.81  
2028  751,254.4    3,114.19         748,140.19  
Fuente: elaboración propia 
4.1.8. Participación de la empresa en el mercado 
La empresa participara con un 2% para cubrir la demanda insatisfecha. 
Tabla 8 participación de la empresa en el mercado 
Año Demanda kg Oferta kg 
Demanda 
insatisfecha 
Participación de la 
empresa (2%) 
2019      435,676.5    8,888.64            426,787.84                       8,535.76  
2020      465,549.6    7,910.89            457,638.68                       9,152.77  
2021      505,343.9    7,040.69            498,303.22                       9,966.06  
2022      540,672.2    6,266.22            534,406.02                    10,688.12  
2023      571,407.0    5,576.93            565,830.05                    11,316.60  
2024      612,267.7    4,963.47            607,304.25                    12,146.08  
2025      644,983.3    4,417.49            640,565.79                    12,811.32  
2026      680,474.3    3,931.57            676,542.71                    13,530.85  
2027      716,620.9    3,499.09            713,121.81                    14,262.44  
2028      751,254.4    3,114.19            748,140.19                    14,962.80  
Fuente: elaboración propia 




Tabla 9 Participación de la empresa en unidades de cuyes 
Año 
Participación de la 
empresa en 
unidades de cuyes 
2019                 12,193.94  
2020                 13,075.39  
2021                 14,237.23  
2022                 15,268.74  
2023                 16,166.57  
2024                 17,351.55  
2025                 18,301.88  
2026                 19,329.79  
2027                 20,374.91  
2028                 21,375.43  
Fuente: elaboración propia 
4.2. Materia prima y suministros 
4.2.1. Materia Prima 
La principal materia prima a emplear es: 
 Cuy vivo. Es la principal materia prima que se necesitara para llevar 
acabo nuestro producto final. 
Características de la materia prima 
El peso necesario del cuy vivo es de 1kg aproximadamente, de la raza Perú, 
habiendo pasado por los controles de sanidad necesarios. A continuación, se 
muestra el principal valor nutritivo del cuy. 
Insumos 
Los insumos a utilizar en el proceso son los siguientes: 
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 Bolsas.  Este material se utilizará para situar las unidades de cuy. 
 Etiquetas. 
Suministros 
Los suministros a emplear para llevar en el proceso del producto son los que se 
mencionan a continuación: 
 Agua 
 Energía 
4.3. Aspectos técnicos: Localización y tamaño. 
4.3.1. Tamaño de planta 
La demanda proyectada es el factor más condicionante del tamaño de planta 
de la empresa y este debe ser definido en función al crecimiento del mercado, para 
así poder adecuarse a mayores requerimientos de un mercado creciente. 
Para determinar la capacidad de planta se apoyará de datos estadísticos de oferta 
y demanda de carne de este producto. Con los resultados obtenidos se dice que la 
demanda insatisfecha de cuy es una gran oportunidad de negocio tanto en el 
presente como en el futuro, para lo cual se utilizara los equipos y herramientas 
necesarias para optimizar el tiempo y producir un producto que supere los 
estándares de calidad. 
Relación tamaño – mercado 
Sirve para definir el crecimiento y participación del producto en un mercado 
competitivo. El tamaño – mercado se calculó en función a la demanda 
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proyectada y las metas del crecimiento de producción para el mercado 
extranjero. 
Relación tamaño – materia prima 
El abastecimiento de proveer la materia prima no es un aspecto limitante ya 
que se tendrá un galpón de cuyes con una población suficiente para 
abastecer continuamente la capacidad de producción requerida. Los cuyes 
serán seleccionados con un peso promedio de 1kg, de edad de 4 a 6 meses 
aproximadamente. 
Relación tamaño – tecnología 
La tecnología que a usar es de fabricación nacional e internacional y una 
tecnología de punta, ya que el número de unidades que se está programado 
producir el proyecto depende de la existencia y disponibilidad de activos de 
capital, porque si el grado tecnológico es alto elevaría los costos pero los 
productos serán de muy alta calidad. 
A veces el tamaño de planta está definido por la capacidad de la maquinaria 
y equipos que están diseñados para elaborar una cantidad determinada de 
productos. Además, este proyecto se fijará el tamaño teniendo en cuenta las 
especificaciones técnicas de las maquinarias. 
Tabla 10 Principales maquinas a emplear 
Envasadora al vacío. 
Congelador para almacenamiento 
Bomba de agua 
Ablandador de agua 
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Armario de congelamiento 
Fuente: Elaboración propia 
Las empresas que proveerán serán “Maquinarias Faviyohel”, “Premis; 
Representaciones Alimenticias S.A.C”; entre otras empresas. 
Relación tamaño – financiamiento 
Este factor está dado por la facilidad de acceso y financiamiento que puedan 
obtenerse. El financiamiento para el proyecto, será dada por la Cooperación 
Financiera de Desarrollo (COFIDE). 
El financiamiento dependerá del análisis que asegure la compra de activos 
fijos y el capital de trabajo para la capacidad de planta. 
Relación tamaño – inversión 
La relación tamaño – inversión está dado por la disponibilidad de los recursos 
de inversión, con el que se puede contar para invertir en el proyecto, que 
está determinado básicamente por el costo de maquinaria, los equipos e 
instalación. 
Selección del tamaño de planta 
El tamaño de planta seleccionado se determinó con la capacidad de 
unidades a producir en el presente proyecto. Se detalla a continuación. 
4.3.2. Capacidad de planta 
La capacidad de planta está dado por la tasa de producción que operan los 
procesos en condiciones normales, y se mide en unidades producidas en un 
determinado tiempo. En el año 2019 se utilizara un 55% de la capacidad de planta 
35 
 
y a partir del año 2028 se producirá la máxima capacidad de la planta que será el 
100%. En la tabla 10 se muestra la capacidad instalada. 








2019 55%      11,756.49  
2020 60%      12,825.26  
2021 65%      13,894.03  
2022 70%      14,962.80  
2023 75%      16,031.58  
2024 75%      16,031.58  
2025 80%      17,100.35  
2026 85%      18,169.12  
2027 95%      20,306.66  
2028 100%      21,375.43  
Fuente: elaboración propia 
4.3.3. Determinar la localización de la planta. 
La determinación de la localización es una variable muy importante para el 
desarrollar las distintas actividades de la planta. La elección del lugar apropiado 
para la instalación de la planta industrial se necesita del análisis de muchos 
factores, ya que al realizar un mal análisis de localización puede provocar 
grandes problemas en el futuro de las operaciones de la planta; para realizar 
este análisis se debe tener en cuenta los aspectos como el costo del terreno, 
proximidad a puertos, disponibilidad de insumos, etc. Estos criterios permiten 
que la localización sea viable y maximizan la rentabilidad del proyecto. 
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Para determinar la más adecuada localización de la planta de beneficiado de 
carne de cuy, se desarrollara el método Semicuantitativo Ranking de Factores 
Ponderados a nivel de Macro y Micro localización. 
4.3.3.1. Macrolocalización 
La macro localización permite evaluar y determinar el lugar adecuado. A 
continuación, en la siguiente tabla 12 se muestra los factores de la macro 
localización. 
Tabla 12 Factores de macrolocalización 
FACTORES PUNTAJE MOTIVO 
Costo de terreno 20 
Es importante evaluar el costo del terreno, las 
dimensiones, etc. 
Accesibilidad a vias de 
comunicación 
20 
Las vías de comunicación es importante, ya que 
de ello dependerá que los insumos, producto 




El mercado de la empresa va dirigido 
principalmente a los restaurantes y mercados de 





Este factor es fundamental, para ello se debe 
conocer los insumos actuales y a largo plazo, y si 
es constante o estacional. 
Mano de Obra 12 
Se debe contar con la disponibilidad de mano de 
obra calificada para llevar a cabo el proyecto. 
Condición climática 9 
La condición agroclimática es un factor muy 
importante en la instalación de una planta 
agroindustrial, ya que es determinante para el 
proceso del empacado de cuy. 
Seguridad 7 
Este criterio es valioso ya que se tiene que 
mantener las condiciones del ambiente seguras, 
de tal manera que no exista factores negativos 
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que influyan en el proceso del beneficiado del 
cuy. 
Fuente: elaboración propia 
En la tabla 13 se analizan cuatro regiones más destacadas de la crianza de cuy en 





CAJAMARCA LAMBAYEQUE TRUJILLO PIURA 
Calificación Ponderación Calificación  Ponderación Calificación Ponderación Calificación Ponderación 
Costo de terreno 20 1 20 3 60 1 20 1 20 
Accesibilidad a vías 
de comunicación 
20 2 40 2 40 2 40 2 40 
Proximidad a 
Mercados 
17 2 34 2 34 2 34 2 34 
Disponibilidad de 
Insumos 
15 3 45 3 45 3 45 1 15 
Mano de Obra 12 3 36 2 24 2 24 2 24 
Condición 
Agroclimática 
9 3 27 2 18 2 18 2 18 
Seguridad 7 3 21 3 21 3 21 2 14 
TOTAL 100 17 223 17 242 15 202 12 165 
Fuente: elaboración propia 
Tabla 14Puntaje 








Al analizar las cuatro regiones del norte del Perú con los factores listados, se obtuvo 
la región de Lambayeque, porque la gran ventaja es el costo del terreno a diferencia 
de las tres regiones cercanas, obteniendo una ponderación de 242. Además, que 
en esta se cría gran cantidad de cuyes. Lambayeque es una región que está 
progresando mucho en la demanda de cuy en los últimos años, y no existe ninguna 
empresa que dé un proceso adecuado para el cuy. Además, también en el nivel 
económico, social y turístico. 
4.3.3.2. Microlocalización 
La microlocalización tiene como finalidad evaluar y determinar el lugar o 
terreno específico de la empresa que se encuentra en la región que fue evaluada 
como la más conveniente. En la tabla 15 se muestra los factores de la 
microlocalización. 
Tabla 15factores de microcolocalizacion 
FACTORES PUNTAJE MOTIVO 
Costo de terreno 23 
Es importante evaluar el costo del terreno, las 





El abastecimiento de energía tiene que ser 
constante, porque mayormente se usara la 
energía eléctrica. 
Accesibilidad a vías 
de comunicación 
18 
Las vías de comunicación es importante, ya 
que dependerá que los insumos, producto 
terminado, y otros lleguen a su destino final. 
Condiciones de Vida 14 
Se debe evaluar la alimentación, 







Este factor es fundamental, para ello se debe 
conocer la disponibilidad actual y a largo 
plazo. 
Mano de obra 
calificada 
10 
Se debe contar con la disponibilidad de mano 
de obra calificada para llevar a cabo el 
proyecto. 
Fuente: elaboración propia 
En la tabla 16, se evalúan cuatro lugares específicos de la región Lambayeque.
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Tabla 16 Microlocalización 
FACTORES 
REQUE CHICLAYO FERREÑAFE SAN JOSE 
Calificación Ponderación Calificación  Ponderación Calificación Ponderación Calificación Ponderación 
Costo del 
Terreno 
23 1 23 1 23 1 23 3 69 
Abastecimieno 
de Energía 




18 3 54 3 54 3 54 2 36 
Condiciones de 
Vida 
14 2 28 2 28 2 28 2 28 
Disponibilidad 
Insumos 
12 3 36 1 12 3 36 3 36 
Mano de obra 
calificada 
10 2 20 2 20 2 20 2 20 
TOTAL 100 14 230 12 206 14 230 14 235 
Fuente: elaboración propia 
Tabla 17puntaje 








4.3.3.3. Justificación de localización de la planta 
La planta industrial de procesadora de beneficiado y empacado de cuy al 
vacío, estará ubicada en el distrito de San José – Chiclayo, con una ponderación 
de 235, la principal ventaja es que no existe costo de terreno y tiene acceso a todos 
los factores mencionados. Ya que existe un lugar propio de terreno y tiene las 
características idóneas para llevar a cabo el proyecto. Según los análisis de Macro 
y Microlocalización coinciden con el lugar que se ha escogido se muestra en la 
figura 1. 
 
Figura 1 ubicación de la planta de beneficiado ce carne de cuy 
Fuente: Google  maps 
4.3.4. Ingeniería y tecnología 
4.3.4.1. Descripción del producto 
 
El Cavia porcellus es un mamífero roedor que tiene como originalidad en la 
zona andina de Bolivia, Colombia, Ecuador y Perú. El cuy es un producto alimenticio 
que contiene un excelente valor nutricional que favorece la seguridad alimenticia 
de la población rural. 
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El valor nutritivo del cuy es de gran importancia por los múltiples nutrientes que 
posee en la alimentación y por su excelente calidad y sabor, a comparación de otras 
carnes que lo sustituyen como es el pollo, cerdo, res y ovino. A continuación en la 
tabla 18, se muestra la importancia del valor nutritivo de estos alimentos. 












% 14.50% 16.40% 




1.20% 0.80% 0.70% 90.00% 
Humedad 70.6% 70.20% 58% 46.80% 50.60% 
Fuente: Adaptado de Porras, C. 2017. 
4.3.4.2. Identificar los procesos para el beneficiado y 
empacado de carne de cuy 
Según Ataucusi, (2015), en su artículo Manejo técnico de la crianza de cuyes 
en la sierra del Perú, afirma que el beneficiado consiste en emplear manejos 
técnicos de sacrificio en las mejores condiciones de higiene con la finalidad de 
obtener carne de cuy apto para el consumo humano. 
El sacrificio de cuyes supone la aplicación de actividades secuenciales sobre 
tres principios tecnológicos los cuales son los siguientes: 
 Sin dolor: consiste en insensibilizar automáticamente al cuy con la 
finalidad de causarle el menor dolor posible. 
 Seguro: las actividades deben de evitar el riesgo para el operador del 
proceso a realizar, 
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 Rápido: tiene que ser lo más rápido posible con el fin que garantice la 
calidad y presentación, de esta forma reduciendo la contaminación y 
aumentando la conserva de la carne. 
4.3.4.3. Beneficiado del cuy 






















Escaldado y pelado T=70°C (10seg) Estufa a gas peladora 
Lavado y eviscerado 
Secado 
Dilución en agua con 
NaCIO 
Secado aprox. T=60°C 
Empacado al vacío 
Refrigeración y 
Congelación 
2 °C y -10°C a -18°C 
Almacenamiento T=2°C 
Selección de cuyes 
Lavadero Industrial 
Figura 2 Diagrama de bloques del beneficiado del cuy 
Fuente: Elaboración propia 
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Según Aldave, D & Paredes, D. (2015). Afirman que los procesos de 
beneficiado tienen los siguientes pasos. 
a) Acopio. Esta primera etapa se emplearán cuyes mejorados que posean 
excelente característica, que pese un promedio de 1100 gramos que es 
logrado en unos 3 a 6 meses de nacidos y debe estar en ayunas de 12 
horas. Aldave, D & Paredes, D. (2015). 
b) Recepción y pesaje. La carne de cuy se pone en recipientes de 
80x60x20cm que caben aproximadamente 10 cuyes los cuales eran 
pesados y registrados. Este proceso demora un promedio de 1 minuto 
por cada cuy. Aldave, D & Paredes, D. (2015). 
c) Sacrificio. Los operarios realizaran el beneficiado por descabelle, es 
decir sacudiendo al cuy con fuerza para insensibilizar y romper la medula 
espinal con el fin de facilitar el desangrado. La duración en este proceso 
es de 1 minuto por animal. Aldave, D & Paredes, D. (2015) 
d) Degollé y desangrado. Se le corta a la altura de la yugular, demorara un 
promedio de 10 minutos por cuy. La sangre será utilizado como 
subproducto para alimento de cerdos. Aldave, D & Paredes, D. (2015). 
e) Escaldado y pelado. Los cuyes son sometidos a una temperatura de 
aproximadamente 70°C durante 30 segundos posteriormente será el 
pelado que demora un promedio de 1.5 minutos. 
f) Lavado y eviscerado. Se utilizará un lavadero industrial utilizando 
hipoclorito de sodio diluido en agua, con la finalidad de matar los 
microorganismos. El eviscerado se realizará con un corte en el abdomen 
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con el fin de eliminar las vísceras rojas de las blancas los cuales serán 
utilizados para subproductos de otros animales como cerdos, y las rojas 
(corazón, hígado, pulmones y riñones) se comercializaran empacadas al 
vacío. El lavado demorara alrededor de 1 minuto por cuy y el eviscerado 
un aproximado de 10 minutos. Aldave, D & Paredes, D. (2015). 
g) Secado. Este proceso demorara alrededor de 5 minutos a 60 ° C, se 
realizara con un secador. 
h) Empacado al vacío. Es la eliminación del aire del interior contenido en 
el envase para posteriormente sellarlo que es realizado por una máquina. 
De esta manera se sustituyen las bolsas de empaque al vacio, 
aumentándose la vida útil y calidad del producto. Este proceso dura un 
promedio de 5 minutos. Aldave, D & Paredes, D. (2015). 
i) Refrigeración y congelación. El proceso de refrigerado se realiza a una 
temperatura de 2°C y la congelación de hace de -10°C a -18°C 
aproximadamente, con la finalidad de conservar el producto en óptimas 
condiciones. 
j) Almacenamiento. La cubetas que contienen a los cuyes empacados al 
vacío se pondrán en un cuarto de refrigeración a una temperatura de 2°C, 
un tiempo de permanencia de 16 horas para lograr la maduración de la 
carne y luego será trasladado al cuarto de congelación, posteriormente 
ser comercializado, Aldave, D & Paredes, D. (2015). 





Figura 3 DAP del Beneficiado del Cuy 
Fuente: elaboración propia 
1' Recepción de MP y pesado





5 metros transportar al área de desangrado
9.30'  Desangrado








3 metros Transportar al área de secado
1' Secado
0.3' Transportar al área del empaque al vacio
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4' Empacado al vacío
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Tabla 19 Tabla de resumen 
ATIVIDAD CANTIDAD TIEMPO (minutos) DISTANCIA (metros) 
Operación 6 154.8  
Inspección 0 0  
Demora 1 9.3  
Transporte 6 0.45 34 
Combinada 2 5  
Almacén 2 0  
Total 17 169.55 34 
Fuente: elaboración propia 
El tiempo que demora el producto en ser procesado es de 169.55 minutos. 
4.3.4.4. Programa de producción y capacidad de planta 
Capacidad utilizada 
La capacidad utilizada se muestra en la tabla n° 20, la empresa comenzara 
con un 55% de su capacidad y a partir del 2028 la empresa utilizara un 100% 
de su capacidad instalada   








2019 55%  11,756.49  
2020 60%  12,825.26  
2021 65%  13,894.03  
2022 70%  14,962.80  
2023 75%  16,031.58  
2024 75%  16,031.58  
2025 80%  17,100.35  
2026 85%  18,169.12  
2027 95%  20,306.66  
2028 100%  21,375.43  
Fuente: elaboración propia 
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4.3.4.5. Programa de producción 
En el primer mes se empacará un total de 979.71 unidades de cuyes al vacío, 
al día se empacarán 37.68 cuyes. Para el 2028 se espera beneficiar un total de 
21,375.43 unidades de cuyes, con 1,781.29 cuyes mensuales, por día se producirá 
68.51 unidades y por hora se espera beneficiar 8.56 unidades de cuyes. En la tabla 
19 se muestra con más detalle. 










2019      979.71         37.68           4.71  
2020  1,068.77         41.11           5.14  
2021  1,157.84         44.53           5.57  
2022  1,246.90         47.96           5.99  
2023  1,335.96         51.38           6.42  
2024  1,335.96         51.38           6.42  
2025  1,425.03         54.81           6.85  
2026  1,514.09         58.23           7.28  
2027  1,692.22         65.09           8.14  
2028  1,781.29         68.51           8.56  
Fuente: elaboración propia 
El programa de producción se obtuvo con relación al estudio de mercado realizado 
y a la obtención de materia prima, ya que es fundamental para poder producir el 
producto. 
4.3.5. Balance de materia y energía 
Es el control de entradas y salidas de masa en el proceso productivo del 
beneficiado del cuy. Es decir, es la ley de conservación de masa y energía. El 
balance es muy importante porque permite determinar el cálculo del tamaño de los 
equipos que participan en el proceso con el fin de evaluar sus costos. 
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𝑛 = 64% 
La materia prima entrante (cuy vivo) ingresa con un peso promedio de 1100g, y 
durante el proceso va perdiendo peso debido a la extracción de sus partes internas 
que se le quitan. En el procedimiento donde se pierde mayor contenido de masa es 
el lavado y eviscerado con un 24% de merma, y durante todo el proceso se pierde 
un 36% de peso. En la figura 7 se muestra con mayor detalle el balance de materia. 
CARNE DE CUY 
Cuy vivo 
1100  g 
Producto final  





Figura 5Balance de masa 




4.3.6. Tecnología a emplear 
Equipos y Maquinaria 
Para Alvade, D & Paredes, D. (2015), afirman que las principales maquinarias y 
equipos para llevar un proceso adecuado de empacado de carne de cuy son los 
siguientes: 
 Estufa a gas: es de 3 hornillos de fuegos, el material es acero inoxidable 
18/10, con dimensiones de 110cm Largo x50cm Ancho x70cm Alto 
 
Figura 6 Estufa a gas 
Fuente: Corporación Gastronómica. 
 Balanza digital electrónica, con memoria protegida. Con información de 





Figura 7 Balanza digital 
Fuente: Importaciones. 
 Equipo de congelación. Es el encargado de mantener la temperatura entre - 
0 /-25°C, capacidad de 310 L, con función doble (congelar y conservar), 
botones de congelamiento, y descongelamiento, y puerta con llave. Sus 
dimensiones son: 150cm alto x 100cm ancho x 50cm largo 
 
Figura 8 Equipo de congelación 
Fuente: Bernad Refrigeracion. 
 Ollas a utilizar, tienen que ser de distintos tamaños, porque cumplirán 
diversas funciones, el material es de acero inoxidable. 40 cm de largo x 40cm 




Figura 9 Olla 
Fuente: Servicios de Metal Mecánica Industrial en Gral. - Optonex F.E. (Pacata 
Baja).  
 Empacadora al vacío, esta máquina tendrá una bomba de capacidad de 63 
m3, y es capaz de hacer empaques al Vacío con dimensiones de 50 frente 
x 52 fondo x 20 cm con doble barra de sellado. 
 
Figura 10 empacadora al vacio 
Fuente: Soluciones de empaque de llenado MAPLASCALI S.A. 
 Los mesones serán de las siguientes características: planos con borde 





Figura 11 mesones 
Fuente: INOXART aceros inoxidables. 
 Equipos de refrigeración, son los encargados de mantener la carne de cuy 
en condiciones favorables ya que el clima no es adaptable para el producto 
terminado. Cuyas dimensiones son: 130cm alto x150cm largo x50cm ancho 
 
Figura 12equipo de congelación 
Fuente: GreenHealt service. 
 Mesa degolladora industrial (acero inoxidable). Es el equipo responsable de 
llevar a cabo el proceso de degolle del cuy. Sus dimensiones 150cm largo 




Figura 13mesa degolladora 
Fuente: SERVINOX lado para tu negocio.  
 Lavadero industrial (acero inoxidable), es mediante el cual los cuyes serán 
desinfectados y lavados. Las medidas son: 120 cm de largo x 50 de ancho x 
100cm de alto 
 
Figura 14lavaero industrial 
Fuente: ORPORACION TRINOX S.A.C. 
 Estantes de oreo. Este material son de tipo galvanizados y sirven para 
colgar los cuyes con la finalidad de obtener un oreo de la carne de cuy. Sus 




Figura 15estantes de oreo 
Fuente: DeCarnicero.site.  
 Peladora de cuy. Esta máquina es la encargada de pelar higiénicamente al 
cuy sin dañar a la carne de este alimento, creando un ambiente limpio, 
saludable y seguro. El motor es de 1.5 hp/pela 10  cuyes/minuto, es de 
220v/60hz/monofisismo pesa 75 kilogramos y de material inoxidable 
 
 
Figura 16 peladora de cuy 





Tabla 22 Herramientas a usar 
Cuchillos de corte. Son los encargados de hacer los cortes a la carne de cuy. 
Jabas, En las jabas se colocaran los cuyes vivos. 
Recipientes, pueden ser estándares o perforados. 
Ganchos de aceros. Serán para colgar la cuy. 
Botiquín de primeros auxilios. Es de gran importancia para cubrir la primera 
atención a una persona. 
Extintor, es un recipiente metálico que permite apagar incendios. 
Bandejas. Estos envases se usarán para el guardar el cuy. 
Tijeras, son de acero inoxidable. 
Los uniformes serán blancos, lo usaran todos los trabajadores involucrados en el 
proceso. 
Botas blancas, son para ingresar al área de Procesamiento de carne de cuy 
empacada al Vacío. 
Guantes blancos (tamaño estándar), también es un implemento para el trabajador 
Fuente: Elaboración propia 
4.3.7. Distribución de planta 
Para describir la distribución de la planta se tienen en cuenta los requerimientos 
para las áreas. 
A. Área de servicios generales. Esta área engloba la guardianía, mantenimiento, 
baño, residuos y depósito. 
B. Área administrativa. Abarca las oficinas para el personal administrativo, 
secretaria y gerente. 
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C. Áreas auxiliares. Son las calzadas, estacionamiento, patio, jardines y el 
transporte. 
D. Área de producción. Son las operaciones en la etapa de procesamiento del 
producto, desde que inicia la materia prima hasta el producto terminado, y es la 
de mayor importancia. 
Método del Hexágono 
Éste método lo utilizaremos para determinar la disposición de las actividades de 
producción y actividades complementarias necesarias. 
En la tabla 23 se muestra las áreas para calcular dicho método. 
Tabla 23 Método de Hexágonos 
  Áreas 
E1 Selección del Cuy 
E2 Pesado 
E3 Sacrificio 
E4 Escaldado y pelado 
E5 Eviscerado y Lavado 
E6 Secado 
E7 Envasado 
Fuente: Elaboración propia 
El método de hexágonos solo se aplica al proceso de empacado al vacío. 
En la tabla 24 se muestran los cálculos del método de hexágonos. 
Tabla 24 Cálculo del Método de Hexágonos 
De A E1 E2 E3 E4 E5 E6 E7 
E1 -- 1 1 1 1 1 1 
E2 0 -- 0 0 0 0 0 
E3 0 0 -- 0 0 0 0 
E4 0 0 0 -- 0 0 0 
E5 0 0 0 0 -- 0 0 
E6 0 0 0 0 0 -- 0 
E7 0 0 0 0 0 0 -- 
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Fuente: Elaboración propia 
Todos los procesos de gran importancia tienen el valor de 1, en cambio los que no 
son de mucha relación se le ha dado un valor de 0, como se muestra en la tabla 22. 
 
 
Figura 17 Matriz triangular del producto 
Fuente: Elaboración propia 
En la figura 17 se muestra la matriz triangular del proceso de empacado de cuy al 
vacío, en método de hexágonos. 
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En la figura 18 se muestra la distribución mas apropiada del proceso. 
 
Figura 18 Distribución de actividades del Proceso 
Fuente: elaboración propia 
La mejor y optima distribución del proceso productivo del cuy, quedaría como se 
muestra en la figura 18, calculado con el método de hexágonos. 
Diagrama de proximidad 
El recorrido de los materiales es fundamental para diseñar la distribución adecuada, 
lo cual, ayudara en gran proporción a tener en cuenta las relaciones de las 
actividades en las áreas del proceso de beneficiado. 
Cuando se establece la información ya se procede hacer la relación entre las 




Figura 19 Diagrama de proximidades de áreas 
 Fuente: Elaboración propia 
Tabla 25 Leyenda de proximidad de áreas 
LEYENDA 
RAZONES NOMENCLATURA 
1. Continuidad o flujo 
óptimo 
2. Fácil Control 
3. Higiene 
4. Seguridad 
5. Ruido y/o Vibraciones 
6. Energía 
7. Circulación 
A, Absolutamente importante 
E, Especialmente Importante o 
indispensable 
I, Importante 
O, Normal u ordinaria 
U, sin importancia 
X, No deseable 
Fuente: elaboración propia 




Figura 20 Distribución de planta 
Fuente: elaboración propia. 
EDIFICACIONES 
Los cálculos de las áreas se realizaron en base al método de Guerchet. En ella 
queda incluida el espacio que debe tener para el operario para sus actividades, el 
almacenamiento de insumos, y demás consideraciones necesarias. La tabla Nº 26 
muestra las dimensiones requerida para un área de beneficiado de cuy.  
Tabla 26Distribucion por área de la empresa 
AMBIENTES AREA   
Zona sucia 15 m² 
Área de escaldado y pelado 15 m² 
Area Refrigeración 15 m² 
Área de ventas 20 m² 
Área empacado al Vacío 15 m² 
Área oficinas 20 m² 
zona limpia 15 m² 
zona de sangrado 15 m² 




Área de vestuarios 25 m² 
muelle de expedición 50 m² 
64 
 
muelle de recepción 50 m² 
zona recogida de sangre 15 m² 
Caseta de Vigilancia 4 m² 
Área de mantenimiento 40 m² 
Área de desinfectantes 10 m² 
Área de producto terminado 80 m² 
Servicios Higiénicos 15 m² 
Total de pasillos 226 m² 
Área Total 660 m² 
Fuente: elaboración propia 
El área total que ocupara la empresa es de 660 metros cuadrados, será suficiente 
para todo el proceso de beneficiado. 
TERRENO 
Se considera necesario aproximadamente un terreno de 252m2, estará ubicado en 




Tabla 27metodo Guerchet 
Parámetro Descripción          
n 
Cantidad de elemento 
requeridos        
N Número de lados utilizados        
SS Superficie estática = largo x ancho       
SG 
Superficie gravitacional = 
SS x N   hm 1.7    
K Coeficiente de superficie evolutiva = 0.5 x (hm/hf) hf          0.79     
hm Altura promedio de elementos móviles  K          0.67     
hf Altura promedio de elementos fijos       
SE Superficie evolutiva = K x (SS + SG)       
ST Superficie total = n x (SS + SG + SE)       
           
Zona de beneficiado           
Elemento n N Largo (L) Ancho (A) SS SG Altura (h) SE S total x uno ST 
Elementos móviles           
Operarios/Usuarios 12    0.5  1.7    
Elementos fijos           
Estufa a gas 1 2 1.1 0.5 0.55 1.10 0.7 1.10 2.75 2.75 
Empacadora al vacío 2 2 0.5 0.2 0.10 0.20 0.52 0.20 0.50 1.00 
Mesones 3 1 1.2 0.6 0.72 0.72 1 0.96 2.40 7.21 
Equipos de refrigeración 2 1 1.5 0.5 0.75 0.75 1.3 1.00 2.50 5.01 
Equipo de congelación 2 1 0.5 1 0.50 0.50 1.5 0.67 1.67 3.34 
Mesa degolladora 2 1 1.5 0.7 1.05 1.05 1 1.40 3.50 7.01 
Balanza digital electrónica 2 2 0.4 0.3 0.12 0.24 0.2 0.24 0.60 1.20 
lavadero industrial 2 1 1.2 0.5 0.60 0.60 1 0.80 2.00 4.00 
Ollas 3 1 0.4 0.4 0.16 0.16 0.45 0.21 0.53 1.60 
Olla peladora de cuy 1 2 0.58 0.58 0.34 0.67 0.68 0.67 1.68 1.68 
Estantes de oreo 20 3 0.1 0.05 0.01 0.02 0.3 0.01 0.03 0.67 
Superficie total de elementos fijos 
       












4.3.8. Recursos humanos 
Durante el estudio se busca lograr la estructura más adecuada posible para la 
empresa, designando las áreas y definiendo la estructura. Después se verificara 
la tramitación correspondiente. 
Organización de la empresa 
El trabajo se considerara bajo políticas de la empresa denominada 
EXPORTCUY, domiciliada en el distrito de San José, Chiclayo, región de 
Lambayeque. 
Estructura organizacional de la empresa 
El tipo de estructura organizacional que se empleará en EXPORTCUY, será 





Figura 22 organigrama 
Fuente: elaboración propia 
Delegación de funciones 
Gerente General 
Perfil del gerente general 
o Ingeniero industrial o carreras afines. 
o Experiencia laboral. 
Responsabilidades: 
o Gestionar de forma íntegra la empresa. 
Junta general de 
Accionistas 



























o Lograr las metas trazadas. 
o Presentar los avances y proyecciones logrados. 
Contador 
Perfil: 
o Contador Colegiado, experto en asesoría contable de empresas 
industriales. 
Responsabilidades: 
o Elaboración de Estados Financieros. 
o Gestión de aspectos contables y tributarios 
Departamento de Producción Jefe de Producción 
Perfil: 
o Ingeniero Industrial 
o Compromiso y trabajar en integridad. 
Responsabilidades: 
o Gestionar correctamente la cadena de abastecimiento. 
o Supervisar constantemente las actividades. 
o Vigilar el correcto funcionamiento de equipos y maquinas. 
o Entrena   y   supervisa a cada trabajador. 
o Supervisa la calidad de los productos. 




o Analiza detalladamente los resultados y emite informes 
correctamente. 
o Vela por el cumplimiento de buenas prácticas de los manuales de 
procesos. 
o Supervisa y ejecuta los planes de seguridad industrial. 
Operarios 
Perfil: 
o Técnico especialista en controles de procesos industriales. 
o Gestionar la información del desempeño diario 
Departamento de logística Compras 
Perfil: 
o Ingeniería Industrial, Lic. Administración o afines. 
o Experiencia en industrias. 
o Disponibilidad para viajar. 
o Conocimientos intermedios en otros idiomas (inglés) 
o Responsable. 
Responsabilidades: 
o Informar al jefe de producción a cerca de las actividades 
correspondientes. 





o Búsqueda optima de proveedores. 
Ventas 
Perfil: 
o Técnico en marketing o carreras afines. 
o Experiencia en ventas 
o Conocimientos en inglés. 
o Que tengan buena actitud con la empresa. 
Responsabilidades: 
o Comunicar al cliente sobre la innovación del producto que se 
ofrece y los beneficios que contiene. 
o Investigación constante de nuevos mercados. 
o Brindar promociones. 
o Tener capacidad de negociación. 
o Asistir a capacitaciones y conferencias de ventas. 
Departamento de Marketing 
Jefe de Marketing 
Perfil: 
o Licenciado en marketing o afines. 
o Experiencia en posiciones similares. 
o Experiencia en ventas 





o Elaborar el Plan anual de marketing. 
o Supervisar y planificar las campañas de comunicación masiva. 
o Controlar los presupuestos de marca. 
o Mantener la una buena comunicación. 
Departamento de Finanzas 
Asistente Administrativo 
Perfil 
o Bachiller en Administración o carreras a fines 
o Persona que le guste el trabajo en equipo. 
Responsabilidades: 
o Llevar el control de las actividades del Gerente. 
o Controlar los inventarios y existencias del almacén. 
o Realizar reportes estadísticos. 
o Cotizar y adquirir materiales, entre otros. 
5. ANALISIS Y DISCUSION 
Los resultados obtenidos del trabajo de investigación acerca de la demanda 
y oferta, en los resultados encontrados existe una demanda insatisfecha no 
cubierta por las empresas exportadoras de cuy del Perú, lo cual hace, de esta 




Mediante los resultados evaluados se diseñó correctamente la instalación de 
planta de beneficiado de carne de cuy, con un área total de 660 metros 
cuadrados los espacios son suficientes y flexibles para cambios o 
remodelaciones en la empresa. La producción de cuyes beneficiados en el 
primer año será de 5 cuyes por hora, y 980 cuyes mensuales, mientras que en 
el 2029 será de 1781 cuyes mensuales, lo cual hace que el proyecto tenga una 
producción óptima y sea viable. 
6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
Al finalizar la investigación acerca del diseño de ingeniería para la instalación 
de una planta de beneficiado de cuy en Lambayeque se llega a las siguientes 
conclusiones: 
La localización de planta realizada en cuatro departamentos del norte del Perú, 
Lambayeque obtuvo el mayor resultado de ponderación con 235 puntos. Esta 
planta de beneficiado de carne de cuy ayudara a crecer la industria 
lambayecana, ofreciendo puestos de trabajo y permitiendo que este alimento se 
comercialice con los estándares de calidad necesarios en la región de 
Lambayeque. 
El proceso para el beneficiado de carne de cuy más adecuado tiene una duración 
de 26.75 minutos, para lo cual se contara con la tecnología necesaria para llevar 
acabo correctamente el procedimiento. El producto final obtenido será un cuy 
envasado al vacío, sin patas ni cabeza. 
El plan de producción adecuado para la empresa el primer año es de 4.71 cuyes 
por hora, por lo tanto al año se producirán 11,756.79. Así mismo, la capacidad 




y para el último año proyectado (2028) se pretende producir al 100% de la 
capacidad de planta.  
Se concluye que para la óptima distribución de planta se usaron el método 
Guerchet y la proximidad de áreas, estos métodos ayudan a distribuir 
correctamente la planta industrial de beneficiado. El área total utilizada para la 
empresa es de 660 metros cuadrados. 
Recomendaciones 
Se recomienda realizar estudios acerca del presupuesto estimado para llevar a 
cabo el proyecto, así mismo evaluar y analizar todos los estados financieros e 
indicadores económicos correspondientes para saber la inversión necesaria y 
el retorno de la misma. 
También se recomienda que las plantas de beneficiado de carne de cuy en el 
país conozcan y cumplan todos los requisitos y requerimientos de calidad y 
sanidad para que obtengan productos con mayor acogida en el mercado. 
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